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Un problema asociado a la vitivinicultura es la gran cantidad de residuos que genera cuya gestión implica consideraciones económicas y medioambientales. No obstante, estos residuos son ricos en distintas sustancias naturales de interés por lo que pueden ser utilizados como fuente de materias primas, abriéndose así su uso a otros campos de utilización y proporcionando un valor añadido a estos residuos. Entre estos compuestos naturales de interés se encuentra su fracción lipídica, rica en ácidos grasos insaturados ω-3 y ω-6, que podría ser utilizada, entre otros, para la elaboración de alimentos funcionales, como complemento dietético de la alimentación animal o para la elaboración de productos cosméticos. La composición lipídica de estos residuos no sólo depende de la variedad de uva utilizada sino que parece también verse afectada por el procesado inicial de la uva antes de la vinificación, como es el caso de la pasificación. En el presente trabajo se ha caracterizado el contenido en ácidos grasos y lípidos del orujo (hollejos y pepitas), raspones y pepitas de dos variedades de uva, Moscatel y Pedro Ximénez, sin pasificar y pasificadas por dos métodos diferentes, asoleo y en cámara climática, estudiándose la diferencias  generadas en los distintos casos. 







La vitivinicultura genera anualmente millones de toneladas de residuos. Estos residuos han de ser gestionados para minimizar el impacto medioambiental que pueden provocar y que se ve acentuado por la estacionalidad de su producción. El desarrollo de nuevos procesos para el aprovechamiento de estos residuos podría disminuir el impacto medioambiental a la vez que podría generar nuevas fuentes de ganancias económicas con sus consecuentes implicaciones sociales [1]. Actualmente está apareciendo un creciente interés por estos residuos debido a su riqueza en distintos compuestos naturales de interés, tal es el caso de polifenoles, taninos, pigmentos, aceites, etc. La utilización de estos residuos como fuente de compuestos naturales les proporcionaría un valor añadido. 

Entre estos compuestos naturales de interés se encuentra su fracción lipídica, rica en ácidos grasos insaturados ω-3 y ω-6. Los ácidos grasos pocas veces se encuentran libres en la naturaleza, más bien aparecen en forma esterificada como componentes básicos de distintos lípidos. Los lípidos son un grupo de biomoléculas químicamente diverso que desempeñan funciones biológicas muy variadas: reserva energética, estructural, protectora, reguladora o transportadora. Según su estructura se pueden clasificar en saponificables, si en su composición presentan ácidos grasos (acilglicéridos, fosfoglicéridos, esfingolípidos, ceras), e insaponificables, si no poseen ácidos grasos (terpenos, esteroides, eicosanoides). Tanto la dieta como la biosíntesis suministran los ácidos grasos que el ser humano necesita para producir casi todas las estructuras requeridas. No obstante, algunos ácidos grasos son nutrientes esenciales. El ser humano es incapaz de producir algunos ácidos grasos con dobles enlaces cerca del extremo metilo de la molécula y que son esenciales para algunas funciones específicas. Este es el caso de los ácidos linoleico, linolénico y araquidónico que deben ser suministrados por la dieta. A su vez, se ha establecido una correlación entre enfermedades cardiovasculares y dietas ricas en grasas saturadas. Una dieta con más grasas insaturadas podría reducir el riesgo de ataques cardiacos y accidentes cerebrovasculares. [2, 3, 4]. 

El aceite que se puede extraer del orujo, principalmente de la pepita, presenta excelentes propiedades dietéticas para el ser humano debido a que su relación entre grasas insaturadas y saturadas es de 9:1 [5], siendo particularmente rico en ácido linoleico (58-78%) y oleico (3-15%) [6] y estando constituido principalmente por triglicéridos [7]. Debido a esto podría ser utilizado, entre otros, para la elaboración de alimentos funcionales, como complemento dietético de la alimentación animal o para la elaboración de productos cosméticos.

	La composición de la fracción lipídica dependerá de la variedad de uva [7] y de las características del proceso de vinificación. Así mismo, esta composición podría verse afectada por el procesado inicial de la uva antes de la vinificación, como es el caso de la pasificación. 

	En el presente trabajo se ha hecho un estudio del contenido en ácidos grasos y lípidos en orujo (hollejos y pepitas), raspones y pepitas de dos variedades de uva: Moscatel y Pedro Ximénez. Las pepitas son ricas en aceite. El uso del orujo, si bien presenta un menor porcentaje en el rendimiento de extracción correspondiente a los lípidos totales que el de las pepitas, alrededor del 20% frente al 30% de las pepitas, puede resultar interesante frente a la utilización de únicamente las pepitas, ya que se eliminaría un paso en el procesado, el de la separación de sus partes constituyentes para la obtención de las pepitas. El aceite del raspón por su parte aparece en aún menor cantidad, pero tiene la peculiaridad, al igual que el de pepitas, de presentar un elevado contenido en tocoferoles, como hemos podidos constatar en otro estudio realizado por nuestro grupo de investigación.
 
Se analizaron, por un lado, los residuos de estas variedades sin pasificación. Por otro lado, se realizaron los mismos análisis a los residuos de uva Pedro Ximénez que previamente había sido pasificada por el procedimiento tradicional de asoleo y a los de uva Moscatel pasificada mediante la utilización de una cámara climática en oscuridad y bajo condiciones controladas de temperatura y humedad. Ambas variedades fueron pasificadas hasta una pérdida de peso del 30%. Han sido estudiadas las diferencias generadas en los distintos casos.


2. Material y Métodos

	2.1. Preparación de las muestras
	
	Las distintas muestras de orujos fueron recolectadas y congeladas hasta su procesado. La preparación de la muestra consistió, en primer lugar, en realizar una deshidratación de éstas mediante su secado en una cámara climática, en condiciones de 40º C de temperatura, 10% HR y oscuridad, hasta que la pérdida de peso fue constante. Posteriormente se realizó una molturación y tamizado para adquirir un tamaño de partícula homogéneo de entre 100 - 300 micras.





	La caracterización de los ácidos grasos que forman parte de los lípidos extraídos fue realizada a través del análisis por GC-MS de sus metil ésteres. Para ello, previamente la muestra fue derivatizada mediante transesterificación en medio ácido, utilizando una disolución de HCl en MeOH [8]. Se utilizaron como patrones internos los ácidos grasos C17:0 y C21:0 según el caso.

	El estudio de los lípidos se hizo mediante HPTLC, utilizando placas de gel de sílica 60, de 10x10 cm. Primero se realizó una elución con un eluyente polar hasta la mitad de la placa (acetato de metilo:isopropanol:cloroformo:metanol:KCl acuoso al 25%). Posteriormente se utilizó un segundo eluyente para la separación de los lípidos apolares (hexano:eter etílico:ácido acético) dejándolo en esta ocasión correr hasta unos milímetros del extremo de la placa. El revelado se llevó a cabo mediante la pulverización de una disolución de acetato cúprico y ácido fosfórico acuoso e introduciendo la placa en un horno a 160º C durante 15-20 minutos. Se utilizaron una serie de lípidos estándar como patrones [8, 9]. 

3. Resultados y Conclusiones

	Tal y como se puede observar en la figura 1, el contenido en ácidos grasos insaturados en las muestras sometidas a una pasificación tradicional por asoleo es inferior al de las mismas muestras sin pasificar, siendo esta diferencia muy acusada en el caso de los orujos, considerable en los raspones y prácticamente nulas entre las pepitas. En la tabla 1 podemos constatar como esta disminución es debida fundamentalmente a una pérdida en el contenido de los ácidos grasos poliinsaturados, linoleico y linolénico,  aquellos más susceptibles a los procesos de oxidación. 

En cuanto a las muestras pasificadas en cámara, no se observan cambios apreciables entre éstas y sus homólogas no pasificadas, salvo por una leve disminución, aproximadamente un 4%, en el contenido de ácidos grasos insaturados de los raspones no pasificados. Probablemente sea debida a la acción de microorganismos, evidenciado por un pequeño incremento en el contenido en algunos ácidos grasos de cadena impar, cuya producción es atribuible a la acción de los mismos. 


Figura 1. % relativo de ácidos grasos insaturados totales.


Por tanto, podemos afirmar que la pasificación mediante asoleo produce una disminución en el contenido en ácidos grasos insaturados de orujos y raspones, mientras que una pasificación en cámara, en condiciones controladas y oscuridad, no. Esto indica que el detrimento de ácidos grasos insaturados es fundamentalmente debido a la exposición a la luz, es decir, a procesos de fotooxidación. Parece lógico el hecho de que sean los orujos y raspones los que presenten grandes diferencias ya que son las partes que quedan directamente expuestas al sol mientras que las pepitas, protegidas en el interior de la baya, no se ven tan afectadas por estos procesos.  


En lo que al estudio de los lípidos se refiere, se observó como la mayor parte de estos son lípidos neutros, fundamentalmente acilglicéridos, pudiéndose encontrar también otros lípidos como fosfolípidos, ésteres de esteroles o glicolípidos. La tendencia general observada para todas las muestras es una disminución en el contenido de lípidos neutros en todas las muestras sometidas a pasificación, generadas principalmente por pérdidas en triglicéridos y diglicéridos. Al igual que ocurría con los ácidos grasos estas diferencias apenas existen en las pepitas y son más acusadas en las muestras sometidas a asoleo.

En base a los resultados podemos decir que para la obtención de un aceite de pepita de calidad es indiferente que las muestras provengan de variedades previamente pasificadas, mientras que si se pretende obtener del orujo o raspones es conveniente utilizar variedades sin pasificar o pasificadas mediante un procedimiento en oscuridad para impedir los procesos de fotooxidación.


Tabla 1. Valores medios obtenidos del %  relativo de ácidos grasos totales.
	ORUJOS 	RASPONES 	PEPITAS
	OPX ASOLEO	OPX           
 SIN PASIF.	OM CÁMARA  	OM
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